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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Kesimpulan yang dapat diambil berdasarkan hasil penelitian 
Penerapan Konsep Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) pada pembuatan 
Emping Jagung di UKM  HANI Snack Karangpandan adalah sebagai berikut: 
1. Proses pembuatan emping jagung di UKM HANI Snack meliputi 
perebusan jagung pipil, penghilangan kulit ari, pencucian, perendaman 1-2 
hari, pengukusan, pemipihan emping jagung, penjemuran I, pemberian 
bumbu, penjemuran II, pengayakan, penggorengan, dan pengemasan.  
2. Konsep CPPB emping jagung yang dapat diterapkan di UKM HANI 
Snack mengacu pada  CPPB-IRT BPOM, terutama lebih menekankan 
kepada sanitasi lingkungan dan sanitasi tenaga kerja UKM, sanitasi 
peralatan dan layout alat produksi yang masih perlu diperbaiki. 
B. Saran 
Berdasarkan penelitian yang dilakukan di UKM HANI Snack pada 
proses pembuatan emping jagung yang berada di Doplang, Karangpandan, 
Karanganyar, maka saran yang dapat diberikan sebagai berikut: 
1. Pemilik perlu melakukan pengawasan dan perbaikan pada proses dan 
lingkungan produksi sesuai dengan CPPB-IRT BPOM. 
2. Pelaku produksi perlu mengetahui secara detail proses pembuatan emping 
jagung serta faktor yang mempengaruhi produk emping jagung yang 
dihasilkan. 
3. Pelaku produksi seharusnya diberikan pakaian kerja lengkap dengan 
sarung tangan dan masker untuk mengurangi kontaminasi. 
4. Perlunya diperhatikan mengenai sanitasi lingkungan, sanitasi peralatan dan 
sanitasi tenaga kerja. 
5. Perlunya penggunaan bahan-bahan sesuai standar SNI sehingga kualitas 
produk akhir juga terjaga. 
